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ABSTRAK 
Tanaman beluntas (Pluchea indica Less) dimanfaatkan sebagai 
lalapan dan obat tradisional. Menurut penelitian terdahulu, diperoleh 
perlakuan terbaik pada konsentrasi beluntas 2% (b/v). Namun, masih 
ditemukan kelemahan yaitu total fenol, total flavonoid, aktivitas 
antioksidan, kemampuan mereduksi ion besi yang rendah, dan sifat 
organoleptik (rasa) yang masih belum dapat diterima panelis. Dengan 
kelemahan tersebut, dilakukan penelitian yang lain dengan menggunakan 
beluntas dan teh hitam dan diperoleh perlakuan terbaik 25:75% (b/b). 
Perlakuan tersebut masih memiliki kekurangan, yaitu rendahnya total fenol, 
aktivitas antioksidan, dan kemampuan mereduksi ion besi serta  sifat 
organoleptik (rasa dan aroma) yang kurang dapat diterima panelis. Salah 
satu cara untuk mengatasi kelemahan tersebut adalah mengkombinasikan 
beluntas dengan teh hijau. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
proporsi bubuk daun beluntas dan teh hijau terhadap sifat fisikokimia dan 
organoleptik minuman. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu perbedaan 
proporsi daun beluntas dan teh hijau dengan lima taraf faktor yaitu P1, P2, 
P3, P4, dan P5. Hasil penelitian menunjukkan berbagai proporsi beluntas 
dan teh hijau memberikan pengaruh nyata pada sifat fisikokimia dan 
organoleptik pada minuman. Nilai kekeruhan berkisar antara 4,33-10,21 
NTU, nilai pH berkisar antara 6,73-6,98, nilai total asam berkisar antara 
0,0035-0,0006 mg/100 mL, nilai hue angle berkisar antara 50,69-87,47; 
nilai chroma berkisar antara 2,41-4,61. Proporsi beluntas teh hijau yang 
tepat untuk mendapatkan perlakuan terbaik dari uji organoleptik adalah P3 
dan P4 dengan nilai kesukaan warna 5,75 dan 5,71; aroma 5,15 dan 4,96; 
rasa 5,15 dan 4,95; nilai kekeruhan sebesar 7,89 NTU dan 6,47 NTU; nilai 
pH sebesar 6,85 dan 6,89; nilai total asam sebesar 0,0014 dan 0,0010 
mg/100 mL; nilai hue angle sebesar 70,99 dan 62,73; nilai chroma sebesar 
3,19 dan 2,66; nilai lightness sebesar 19,15 dan 18,33. 
 
Kata kunci: daun beluntas, teh hijau, minuman. 
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Pricila Giovanni (6103012060).“Effect of Beluntas Leaves (Pluchea 
Indica L.) and Green Tea Proportion on Physicochemical Properties 
and Sensory Properties of Beverage” 
Advisory Committee: 
1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si 
2. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 
ABSTRACT 
 Beluntas (Pluchea indica Less) is a plant that can be used as fresh 
vegetables and traditional medicine. According to previous research, the 
best treatment is obtained at concentration beluntas 2% (w/v). However, 
there is still the deficiency of total phenol, total flavonoid, antioxidant 
activity, and the ability to reduce iron ions as well as organoleptic properties 
(taste) is still not acceptable by panelists. With those weaknesses, another 
research is conducted to try to reduce the deficiency by combining beluntas 
and black tea. The research is obtained the best treatment at proportion 
25:75% (w/w). The treatment still has shortcomings of the higher 
proportion of black tea, i.e. reducing of total phenols, antioxidant activity, 
and iron ions reducing ability, and acceptable level of panelists (taste and 
aroma). One way to overcome the weakness is combining beluntas with 
green tea. This research purpose was aimed to determine the proportion of 
beluntas powder leaves and green tea on physicochemical and organoleptic 
properties of the beverage. The design that was used was randomized block 
design with one factor proportion, was beluntas leaves powder and green tea 
with five-level factors, i.e. P1, P2, P3, P4, and P5. The results showed that 
various proportions of beluntas and green tea significantly affected in 
physicochemical and sensory properties of beverage. Turbidity value was 
ranged from 4.33-10.21 NTU, pH value was ranged from 6.73-6.98, 
titratable acid value was ranged from 0.0035-0.0006 mg/100 mL, hue angle 
value was ranged from 50.69-87.47; chroma value was ranged from 2.41-
4.61. Appropiate proportion beluntas green tea to get the best treatment 
from organoleptic test was P3 and P4 with color value 5.75 and 5.71, flavor 
value 5.15 and 4.96; taste value 5.15 and 4.95, turbidity value 7.89 and 6.47 
NTU; pH value 6.85 and 6.89; total acid value 0.0014 and 0.0010 mg/100 
mL; hue angle value 70.99 and 62.73; chroma value 3.19 and 2.66; lightness 
value 19.15 and 18.33. 
 
Keywords: beluntas leaves, green tea, beverage. 
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